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Аннотация: Во всем мире, одной из основных проблем является рост числа людей с метабо-
лическим синдромом. Данное заболевание не имеет возраста и все чаще отмечается у молодежи, 
вследствие чего, можно сделать вывод о необходимости комплексного подхода к поиску решения 
такой крупной медико-социальной проблемы. Метаболический синдром напрямую связан с ожирени-
ем и увеличением массы висцерального жира. Лечение избыточной массы тела достигается не 
медикаментозными методами и включает в себя комплекс мероприятий: подбор рационального 
специализированного питания и увеличение двигательной активности пациента. Согласно реко-
мендациям ВОЗ широкое распространение получила система питания с сниженной калорийностью, 
причем источниками жиров рекомендованы продукты животного происхождения: молоко, кисломо-
лочные продукты, творог, нежирные сорта рыбы и мяса. Вариант питания с пониженным содержа-
нием жиров легче переносится пациентами, не приводит к росту аппетита и способствует фор-
мированию правильных пищевых привычек. С учетом вышеизложенного, можно сделать вывод, что 
создание специализированных молочных продуктов с заданными свойствами для питания людей с 
метаболическим синдромом становится сегодня как никогда актуальной. 

В статье представлены результаты исследований по выбору сырьевой основы для производ-
ства специализированной молочной продукции для употребления при метаболическом синдроме. 
Дана оценка возможности использования молока разных видов сельскохозяйственных животных, 
жидкого и сухого вторичного молочного сырья при производстве данной группы продуктов. 

Ключевые слова: метаболический синдром, ожирение, специализированные пищевые про-
дукты, молоко разных видов сельскохозяйственных животных, вторичное молочное сырье, сухое 
молочное сырье. 
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Abstract. Worldwide, one of the main problems is the increasing number of people with metabolic syn-
drome. This disease has no age and is increasingly seen in young people. As a result, it is necessary to conclude 
that an integrated approach is needed to find a solution to such a major medical and social problem. Metabolic 
syndrome is directly associated with obesity and increased vesceral fat mass. Treatment of excess body weight 
is achieved using non-medicinal methods and includes a set of measures: selection of rational specialized nutri-
tion and increasing the patient’s physical activity. According to WHO recommendations, a nutritional system with 
reduced calorie content has become widespread, and animal products are recommended as sources of fat: milk, 
fermented milk products, cottage cheese, low-fat fish and meat. A low-fat diet is more easily tolerated by patients, 
does not lead to an increase in appetite and promotes the formation of correct eating habits. Taking into account 
the above, we can conclude that the creation of specialized dairy products with specified properties for feeding 
people with metabolic syndrome is becoming more relevant today than ever. 

The article presents the results of research on the selection of raw materials as the basis for the pro-
duction of specialized dairy products for use in metabolic syndrome. An assessment is made of the possibil-
ity of using milk from different types of farm animals, liquid and dry secondary milk raw materials in the pro-
duction of this group of products. 

Keywords: metabolic syndrome, obesity, specialized food products, milk of different types of farm an-
imals, secondary milk raw materials, dry milk raw materials. 
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ВВЕДЕНИЕ 
 

Во всем мире, одной из основных про-
блем является рост числа людей с метаболи-
ческим синдромом. Основные нарушения, 
выявляемые у лиц с этим заболеванием, это 
появление инсулинорезистентности, и, как 
следствие, сахарного диабета второго типа, 
артериальная гипертония, ожирение, заболе-
вания сосудов связанные с атеросклерозом и 
многое другое. Данное заболевание не имеет 
возраста и все чаще отмечается у молодежи 
[1], вследствие чего, необходимо сделать вы-
вод о необходимости комплексного подхода к 
поиску решения такой крупной медико-
социальной проблемы.  

В основном метаболический синдром 
напрямую связан с ожирением и увеличением 
массы висцерального жира [2]. Лечение из-
быточной массы тела достигается не меди-
каментозными методами и включает в себя 
комплекс мероприятий: подбор рационально-
го специализированного питания и увеличе-
ние двигательной активности пациента. 

Согласно рекомендациям ВОЗ широкое 
распространение получила система питания со 
сниженной калорийностью, причем источника-
ми жиров рекомендованы продукты животного 
происхождения: молоко, кисломолочные про-
дукты, творог, нежирные сорта рыбы и мяса. 
Вариант питания с пониженным содержанием 
жиров легче переносится пациентами, не при-
водит к росту аппетита и способствует форми-
рованию правильных пищевых привычек [3]. 

С учетом вышеизложенного, можно сде-
лать вывод, что создание специализирован-
ных молочных продуктов с заданными свой-

ствами для питания людей с метаболическим 
синдромом становится сегодня чрезвычайно 
актуальным. 

Для того, чтобы разработать специали-
зированные молочные продукты для питания 
людей с метаболическим синдромом, необ-
ходимо четко понимать, какими параметрами 
они должны обладать. Согласно исследова-
ниям зарубежных авторов, например 
E. Amirani и соавторов [4] говорится, что по-
требление сывороточных белков молока спо-
собствует значительному снижению уровня 
общего холестерина и липопротеинов низкой 
плотности, S.M Ulven с соавторами [5] описы-
вают значительный противовоспалительный 
эффект потребления молока или молочных 
продуктов как у здоровых, так и у лиц с мета-
болическими нарушениями, а R.C.Zapata и 
другие [6] в своих трудах упоминают высоко-
белковые диеты, содержащие молочную сы-
воротку, которая способствует снижению 
массы тела, а лактоферрин вызывает устой-
чивую потерю массы тела и жира, снижая 
уровень лептина и инсулина в плазме крови 
[14]. Таким образом, можно заключить, что в 
целом потребление молочного белка положи-
тельно сказывается на динамике лечения при 
метаболических нарушениях. Основу любого 
молочного продукта составляет сырье, кото-
рое сегодня может быть представлено моло-
ком разных видов сельскохозяйственных жи-
вотных, вторичным молочным сырьем, сухи-
ми или восстановленными молочными сме-
сями, причем каждый из перечисленных ви-
дов сырья так же может отличаться по ком-
понентному составу. 
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МЕТОДЫ 
 

В рамках проведения экспериментов по 
изучению различных видов молочного сырья, 
был рассмотрен состав молока различных ви-
дов сельскохозяйственных животных и вторич-
ного молочного сырья полученного из коровьего 
молока. Применялись стандартные методы ис-
следований, которые проводились на базе ла-
боратории пищевых биотехнологий и специали-
зированных продуктов ФГБУН «ФИЦ питания и 
биотехнологии» г. Москва. 

 
 
 
 
 

РЕЗУЛЬТАТЫ И ИХ ОБСУЖДЕНИЕ 
 

Сегодня производители молочных продуктов 
активно ищут альтернативные источники сырья и 
начинают перерабатывать помимо коровьего мо-
лока, молоко козье и овечье. Для некоторых реги-
онов козье и овечье молоко являются традицион-
ным сырьем, так же как, кобылье или верблюжье 
[8-11]. Для проведения дальнейших исследова-
ний, необходимо удостовериться в соответствии 
качества сырья требованиям нормативной доку-
ментации, а также соответствия необходимым 
для производства специализированных продуктов 
параметрам. Химический состав разных видов 
сырья представлен в таблице 1. 

Таблица 1 – Химический состав молока разных видов сельскохозяйственных животных 
 

Table 1 – Chemical composition of milk of different types of farm animals 
Вид сырья Массовая доля, % 

жира белка сухих веществ лактозы 
Коровье молоко 3,21±0,12 3,09±0,16 11,62±0,12 4,71±0,21 
Козье молоко 3,52±0,14 3,47±0,21 12,3±0,11 4,67±0,09 
Овечье молоко 5,85±0,15 5,62±0,12 11,3±0,08 4,75±0,14 
Кобылье молоко 0,9±0,21 2,15±0,15 8,65±0,14 5,12±0,18 
Верблюжье молоко 4,72±0,28 4,46±0,10 14,35±0,24 4,01±0,14 

 

Из данных таблицы 1 следует, что самой 
высокой жирностью обладает овечье молоко 
(5,85±0,15) %, вместе с тем литературные ис-
точники отмечают, что данный показатель мо-
жет доходить в некоторых случаях и до      8 % 
[8,10], что связано с породными особенностями 
животных, временем года и рационом кормле-
ния. Самой низкой жирностью обладает кобы-
лье молоко (0,9±0,21) %, а с учетом колебаний 
связанных с влиянием внешних факторов жир-
ность может достигать 1,5 % [11]. Сопостави-
мые результаты получены по содержанию мас-
совой доли жира в коровьем и козьем молоке, 
(3,21±0,12) и (3,52±0,14) % соответственно. Са-
мое высокое количество белка наблюдается у 
овечьего и верблюжьего молока (5,62±0,12) и 
(4,46±0,10) %, а самое низкое – у кобыльего 
молока (2,15±0,15) %. Содержание лактозы у 
всех образцов находилось в пределах от 4 до 5 
%. По своим органолептическим показателям и 
химическому составу все образцы соответство-
вали требованиям Технического регламента 
Таможенного союза 033/2013 [13] и профиль-
ным нормативно-техническим документам.  

Рассматривая полученные результаты с 

точки зрения возможности использования моло-
ка разных видов сельскохозяйственных живот-
ных, как основы для создания продуктов, упо-
требляемых при метаболическом синдроме, 
наибольший интерес представляет сырье с низ-
ким содержанием жиров и повышенным содер-
жанием белка. Следовательно, цельное молоко 
при разработке специализированной пищевой 
продукции, предназначенной для диетической 
коррекции больных с метаболическим синдро-
мом, нуждается в коррекции состава, с целью 
увеличения массовой доли белка. 

Для обеспечения бесперебойного произ-
водства специализированной продукции, сырье, 
которое идет на переработку должно поступать 
стабильно и в достаточном объеме. На терри-
тории Российской Федерации таким сырьем 
традиционно является коровье молоко, а также 
вторичное молочное сырье, полученное при 
производстве молочных продуктов на его осно-
ве. Вторичное молочное сырье представлено в 
виде обезжиренного молока, пахты или сыво-
ротки [7]. Химический состав вторичного молоч-
ного сырья, полученного из коровьего молока, 
представлен в таблице 2. 

 

Таблица 2 – Химический состав разных видов вторичного молочного сырья 
 

Table 2 – Chemical composition of different types of secondary dairy raw materials 

Вид сырья Массовая доля, % 
жира белка сухих веществ лактозы 

Пахта  0,10±0,1 3,20±0,05 8,20±0,1 5,10±0,1 
Обезжиренное молоко 0,40±0,1 3,10±0,06 9,12±0,1 5,02±0,1 
Сыворотка 0,03±0,01 0,58±0,08 6,35±0,1 3,71±4,0 

 
Образцы вторичного молочного сырья по 

своим органолептическим показателям и хими-
ческому составу соответствовали требования 

Технического регламента Таможенного союза 
033/2013 [13] и профильным нормативно-
техническим документам. По результатам ана-
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лиза таблицы 2 стоит отметить, что показатель 
жирности в образцах находился в пределах от 
0,05 до 0,5 %, показатели белка самые низкие в 
молочной сыворотке (0,58±0,08) %. С учетом 
того, что для промышленного производства ин-
терес представляет сырье, которое возможно 
стабильно и в достаточном объеме направлять 
на переработку, то наиболее целесообразно 

использовать обезжиренное молоко. 
Так же одним из вариантов, рассматрива-

емой для формирования основы специализиро-
ванных продуктов является сухое вторичное 
молочное сырье, которое отличается более вы-
сокой концентрацией белка. Химический состав 
сухого вторичного молочного сырья на основе 
коровьего молока представлен в таблице 3. 

 

Таблица 3 – Химический состав разных видов сухого вторичного молочного сырья 
 

Table 3 – Chemical composition of different types of dry secondary dairy raw materials 

Вид сырья Массовая доля, % 
жира белка лактозы 

Пахта сухая 6,5±0,1 30,0±0,5 49,0±0,1 
Сухое обезжиренное молоко 1,5±0,1 34,0±0,5 51,0±0,1 
Сухая сыворотка 2,0±0,1 9,0±1,0 66,0±4,0 

 
Согласно данным таблицы 3 минимальное 

содержание жира у сухого обезжиренного моло-
ка (1,5±0,1) % и при этом максимальное содер-
жание белка (34,0±0,5) %, что удовлетворяет 
требованиям, необходимым для создания спе-
циализированной пищевой продукции, предна-
значенной для пациентов с метаболическим 
синдромом. 

ВЫВОДЫ 
 

Согласно проведенным экспериментам и 
анализу данных, при выборе сырья для созда-
ния специализированных молочных продуктов 
для питания людей с метаболическим синдро-
мом, необходимо основываться на том, что сы-
рье должно обладать минимальным содержа-
нием жиров, так как при данном заболевании 
рекомендована диета с пониженным их содер-
жанием и высоким содержанием белка для мак-
симального удовлетворения питательных по-
требностей.  

При проведении анализа химического со-
става цельного молока разных видов сельско-
хозяйственных животных, жидкого и сухого вто-
ричного молочного сырья, можно сделать вывод 
о том, что все сырье соответствовало требова-
ниям Технического регламента Таможенного 
союза 033/2013 и профильной нормативно-
технической документации. Необходимым тре-
бованиям состава для нового вида продукции в 
большей степени соответствовало вторичное 
молочное сырье, полученное из коровьего мо-
лока, как жидкое, так и сухое.  

Исследование выполнено в рамках 
средств, выделяемых для реализации государ-
ственного задания ФГБУН «ФИЦ питания и био-
технологии» (FGMF-2022-0002). 
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